Gegrillte Schalrippchen mit
Bohnen-Erbsen-Linsen-Salat

Gegrillte Schalrippchen mit Salat

Ich habe das erste Mal den Versuch gewagt und frische
Lebensmittel online bestellt — bei lebensmittel.de. Da ich nur
meinen Fleischvorrat auffillen wollte und es sich auch lohnen
sollte, bestellte ich gleich 12 kg Fleisch fur ca. € 80,—. Das
Fleisch wurde nach zwei Tagen in einem gekuhlten Karton
geliefert. Das Verkaufserlebnis ist ein anderes, als wenn ich
vor der Frischfleischtheke beim Discounter oder Schlachter
stehe, mir die Ware anschauen kann und sage, ,Packen Sie mir
davon 1 kg ein!“. So wurde der Schweinekrustenbraten
merkwiurdigerweise gerauchert geliefert. Und statt der
bestellten Schweineknochen, mit denen ich einen Fond
herstellen wollte, kamen 1 kg Schweine-Schalrippchen an. Das
restliche Fleisch war aber akzeptabel und frisch, da in Folie
eingeschweisst. Mein Gefrierschrank platzt seitdem aus allen
Nahten.
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Funf rohe Schalrippchen

Was bot sich nun an, mit den Schalrippchen zu machen? Genau:
Grillen. Ich bin zwar im Besitz eines Grills, aber habe weder
Balkon noch Terrasse noch Gartengrundstick zum Grillen. Also
war damit nichts. Dann dachte ich: Kurz und schmerzlos,
marinieren, auf dem eingedolten Backblech im Backofen garen,
kurz mit dem Backofengrill grillen und leckeren Salat dazu
zubereiten.

Zutaten (fiir 2 Personen):

=1 kg Schweine-Schalrippchen

= 200 g Schnittbohnen
= 200 g getrocknete Erbsen
= 200 g rote, geschalte Linsen

= 2 Lauchzwiebeln
= 2 Schalotten
= 3 Knoblauchzehen

= viele frische Krauter (Kerbel, Schnittlauch, Petersilie)

Zutaten fiir die Marinade:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/04/Schaelrippchen_roh.jpg

=1 TL dunkle Sojasauce

=1 TL Worchestershiresauce
=1 TL Senf

=1 TL Honig

=1 TL Pul biber

= Salz

=2 EL Olivenol

Zutaten fiir die Salatsauce:

= Crema di Balsamico bianco
= Weisswein

= Senf

= Olivenol

= Zitronensaft

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 24 Stdn. | Garzeit 20 Min.
| Grillzeit 10 Min.

Zuerst den Salat vorbereiten. Die getrockneten Erbsen brauchen
im kochenden Wasser am langsten, ca. 1-1 % Stdn. Die in Stiicke
geschnittenen frischen Bohnen 30 Min. Und die geschalten roten
Linsen ca. 10-15 Minuten. Und dann muss das Gemuse ja
schlieBlich noch abkuhlen, weil es ein Salat werden soll.

Dazu gibt es drei Varianten:

1. Gemuse kochen, etwa 1 Stunde bei Zimmertemperatur
abkuhlen lassen und den Salat lauwarm zubereiten. Auch
schmackhaft.

2. Das gegarte Gemuse in 1immerhin drei Topfen im
Kidhlschrank fur zwei Stunden herunterkuhlen. Das kann
zum einen Platzprobleme geben, zum anderen soll man
eigentlich keine Topfe mit heiBem Gargut direkt in den
Kihlschrank stellen, weil dieser sehr viel Energie
aufwenden muss, die Hitze des Garguts nach aullen zu
transportieren und das Gargut zu kuhlen.



3. Ganz entspannt das Gemiuse am Tag zuvor zubereiten. Eine
Stunde bei Zimmertemperatur abkiuhlen lassen, dann in den
Kihlschrank stellen und am darauffolgenden Tag
verarbeiten. Das ist entspannender.

-

Gekochte Bohnen (oben), gekochte getrocknete Erbsen
(links) und gekochte, leicht zerfallene Linsen (rechts)

Das Gemiuse fur den Salat nach einem entsprechenden Zeitplan
kochen. Achtung: Die roten geschalten Linsen zerfallen sehr
leicht, wenn sie zu lange gekocht werden.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/04/Schaelrippchen_Salatgemuese.jpg

Die Schalrippchen mariniert auf dem gedlten Backblech

Wenn das Gemuse vorbereitet ist, die folgenden Schritte
unternehmen: Zuerst die Marinade fur die Schalrippchen
zubereiten. Die Sojasauce, Worchestershiresauce, den Senf, den
Honig, das Pul biber und das Olivenol in einer kleinen
Schissel verruhren und kraftig mit Salz abschmecken. Die
Schalrippchen damit einpinseln oder mit einem Teeloffel damit
betraufeln. Ein Backblech mit ein wenig Olivenol betraufeln.
Den Backofen auf 180° C Umluft vorheizen. Hat der Backofen die
entsprechende Temperatur erreicht, die marinierten
Schalrippchen auf das Backblech geben und dieses auf mittlerer
Schiene in den Backofen schieben. 20 Minuten garen lassen.

Das Dressing zubereiten. In einer kleinen Schussel den
Weiswein-Balsamicoessig mit etwas Weisswein, Senf, Olivendl
und etwas Zitronensaft verruhren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/04/Schaelrippchen_mariniert.jpg

Viel frisches Kraut

Die Schalotten, Knoblauchzehen und Lauchzwiebeln schalen und
kleinschneiden oder auch in Scheiben schneiden. Die frischen
Krauter kleinwiegen. Alles zusammen mit den Bohnen, Erbsen und

Linsen in einer groBen Schissel vermischen. Das Dressing
daraufgeben.
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Der Salat mit Krautern und Schalotten, Knoblauch und
Lauchzwiebeln kur vor dem Anmachen mit dem Dressing

Bei den Schalrippchen nach dem Garen im Backofen den Herd von
180° C Umluft auf 180° C Grill wumschalten und die
Schalrippchen noch 10 Minuten mit dem Obergrill grillen.

Die gegarten und gegrillten Schalrippchen

Aus dem Backofen herausnehmen, auf zwei Tellern anrichten und
den Salat hinzugeben. Wenn Schalrippchen dbrig bleiben, kann
man diese am kommenden Tag auch noch kalt essen.

Schweinerollbraten mit
Specksemmelknodel
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Aufgeschnittener Schweinerollbraten mit
Specksemmelknddel, mit Schnittlauch garniert

Ein klassisches Gericht. Wie pradestiniert als Sonntagsessen:
Braten, Knddel und Sauce. Mutter kocht, um 12 Uhr werden alle
zu Tisch gerufen und Vater schneidet den Braten auf und
bekommt natudrlich als Familienoberhaupt das groBte Stick
Fleisch. Nein, letzteres ist natirlich heute nicht mehr so,
aber im Kaiserreich vor hundert Jahren war das noch an der
(sonntaglichen) Tagesordnung. Aber da wurde ja der Vater auch
gottgleich als Oberhaupt der Familie angesehen und alle
anderen Personen hatten sich zu fugen, genauso wie dies als
Parallele fur den Kaiser im Reich und seine Untertanen galt.

Heute sind die Zeiten zum Gluck anders und so gibt es fur mich
als alleinstehendem Single — das hatte es im Kaiserreich gar
nicht gegeben — drei Tage lang Schweinerollbraten, und das
nicht mittags um 12 Uhr — wenn ich Nachtschichten fur Kunden
mache und erst um 3 oder 4 Uhr ins Bett gehe, stehe ich zu
dieser Zeit erst auf —, sondern abends um 20.15 Uhr beim
abendlichen Spielfilm. Auch das alles hatte es im Kaiserreich
gar nicht gegeben. ,,0 tempora, o mores!“ (Cicero)


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/04/Schweinerollbraten_serviert.jpg

Zutaten

=1

=1

(fur 3 Personen):

kg Schweinerollbraten

1 (Gemuse-)Fond

= ein Schuss trockener Weisswein

Schweineschmalz

einige Zweige frischer Thymian

= einige Zweige frischer Oregano

=1

Zutaten

Zweig frischer Rosmarin

fiir die Kruste:

TL dunkle Sojasauce

TL Aceto Balsamico di Modena
TL Senf

TL Honig

TL Pul biber

EL Olivenol

Specksemmelknddel

Zubereitungszeit: 70 Min.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/04/Schweinerollbraten_roh.jpg

Der leckere, rohe Schweinerollbraten

Das Gericht ist relativ einfach zuzubereiten. Schweineschmalz
in einem groBen Brater sehr stark erhitzen. Den
Schweinerollbraten ungewurzt (!) von beiden Seiten ca. 2-3
Minuten kross anbraten, dabei darauf achten, dass er nicht
anbrennt. Der Braten muss tatsachlich nicht gewlrzt werden,
weil die Wirze aus dem Gemusefond und spater aus der Kruste
kommt. Den Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Schweinerollbraten, auf beiden Seiten kross in sehr
heiBem Schweineschmalz angebraten

Den Braten mit dem Fond abldéschen und einen Schuss Weisswein
hinzugeben. Ich habe hierzu meinen selbst zubereiteten Fond
aus Schweinepfoten, Suppengemise, Krautern und Gewlrzen
verwendet, weil dieser auch viel Gelatine enthalt, die die
Sauce sehr gut bindet. Aber man kann auch gekauften Gemusefond
verwenden. Ein richtiges No-go sind naturlich fdr ein so
herrliches Gericht Bruhwurfel oder-pulver. Die ganzen Krauter
in den Fond legen.

Den Braten zugedeckt auf mittlerer Ebene in den Backofen


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/04/Schweinerollbraten_angebraten.jpg
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schieben und ca. 45 Minuten garen. Nach 20 Minuten einmal den
Braten wenden.

Wahrenddessen die Specksemmelknodel zubereiten. Man kann diese
zum Gericht frisch zubereiten wie in meinem Rezept. Oder man
bedient sich eines Tricks, der wirklich sehr gut funktioniert.
Ich habe vor Wochen Specksemmelknodel zubereitet, und zwar
nicht 3-4 Stuck fur eine Person, sondern ich habe gleich 14-15
Knddel zubereitet und diejenigen, die ich nicht gegessen habe,
in einem grolBen Gefrierbeutel eingefroren. Fur dieses Gericht
habe ich einfach 9 tiefgefrorene Knodel aus dem Beutel
genommen und ein wenig antauen lassen. Sie mussen aber nicht
ganzlich uUber mehrere Stunden auftauen. Kurz nach Anfang der
Garzelit des Bratens einen groflen Topf mit Wasser aufsetzen,
dieses zum Kochen bringen, die Herdplatte ausschalten und wenn
das Wasser nicht mehr kocht (!), die noch gefrorenen Knoddel
vorsichtig hineinlegen. Deckel auf den Topf, 20-30 Minuten nur
ziehen lassen und fertig ist die heiRe Beilage.

Kurz vor Ende der Garzeit des Bratens gibt man die Zutaten fur
die Kruste in eine kleine Schissel und verruhrt sie gut. Sinn
der hinzugefugten, sehr unterschiedlichen Zutaten 1ist, so
viele wie mogliche unterschiedliche Geschmacksnuancen zusammen
zu bringen: Sojasauce fur Salz und Wurze, Balsamicoessig fur
Saure, Honig fur SuBe, Senf fur Wirze und Bindung, Pul biber
fur Scharfe und Olivenol fudr die Bindung und Gleitfahigkeit.
Diese doch so gegensatzlichen Zutaten verbinden sich herrlich
harmonisch zu einer hervorragenden Flussigkeit oder Paste, mit
der der Braten nach der Garzeit auf einer Seite vorsichtig mit
einem Teeloffel betraufelt oder bestrichen werden kann, um
eine Kruste zu bilden. Dann den Backofen von Umluft auf Grill
mit 200 Grad Celsius umschalten und den Brater ohne Deckel
zweli Ebenen hodher im Backofen unter den Grill einschieben.
Etwa 5-10 grillen, darauf achten, dass die Kruste kraftig
gegrillt wird, aber nicht verbrennt.

Brater aus dem Backofen herausnehmen und die Krauter aus der
Sauce entfernen. Die Sauce muss auch nicht mehr abgeschmeckt


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/15/speckknodelsuppe/

werden. Schweinerollbraten mit einem groBen Messer in Scheiben
tranchieren, auf grolBen Tellern anrichten, Specksemmelknodel
hinzugeben, eventuell vierteln, mit viel leckerer Sauce
ubergiellen und kleingeschnittenem frischen Schnittlauch
garnieren.

Frisch zubereitete Lasagne

Frisch zubereitete Lasagne flr eine Person

Meines Erachtens gibt es vier Wege, um an eine schmackhafte
Lasagne zu kommen:

— Man geht in das nachste italienische Restaurant, bestellt
Lasagne und bekommt sie serviert.

— Man geht zum Discounter, kauft tiefgekihlte Lasagne — mit
oder ohne Pferdefleisch ;-) — und erhitzt sie in der
Mikrowelle.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/03/30/frisch-zubereitete-lasagne/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/03/Lasagne.jpg

— Man kauft Lasagne-Teigplatten in der Packung, ein Glas Sauce
Bolognese, Sahne und geriebenen Kase, schichtet dies alles in
einer Auflaufform mehrmals Ubereinander und gart sie fur 30
Minuten bei 180-200° C.

— Man bereitet alles frisch zu: Frisches Hackfleisch aus
Gulasch, das man durch den Fleischwolf dreht. Daraus wird mit
weiteren Zutaten die Sauce Bolognese zubereitet. Frische
Nudelplatten aus Nudelteig in der Nudelmaschine. Dann Sahne
und geriebener Kase. Alles UuUbereinander schichten und sehr
viel kurzer im Backofen bei 180-200° C garen.

Ich habe diesmal die aufwandige letzte Variante gewahlt und
meinen neuen manuellen Fleischwolf eingesetzt.

Zutaten (fir 2 Personen):
Zutaten fiir die Sauce Bolognese:

= 500 g Schweinegulasch

= 3 Zwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 2 getrocknete, rote Peperoni

= 800 g ganze, geschalte Tomaten im eigenen Saft (Dose)
=1 TL gerebelten Oregano

=5 TL gerebelten Majoran

=5 TL gerebelten Thymian

= Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

» gewlrztes Olivenol (Rosmarin, Knoblauch, Chilischoten)

Zutaten fiir die Teigplatten:

= 400 g Mehl

=2 Eier

=2 EL Olivenol

= 70-80 ml Wasser


http://www.home24.de/fleischwolf-72583

= Salz

Zutaten fiir die Lasagne:

= 300 ml Sahne
= 300 g geriebener Gouda

= Olivenol
= Salz
Zubereitungszeit: Sauce Bolognese 1 % Stdn. | Teigplatten

Nudelteig 10 Min. | Ruhezeit 1 Std. | Nudelzubereitung 10 Min.
| Lasagne 30 Min.

Sauce Bolognese:

Aus Schweinegulasch frisch Zzubereitetes
Schweinehackfleisch

Fur das selbst zubereitete Schweinehackfleisch nur sehr
mageres Gulasch verwenden. Wenn das Gulasch zu viel Fett,
Sehnen oder sonstiges Bindegewebe hat, kann es passieren, dass
die Lochscheibe des (manuellen) Fleischwolfs verstopft und das
Hackfleisch da herauskommt, wo man es nicht haben will: Aus
dem Eingabetrichter fir das Gulasch oder sogar aus dem


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/03/Hackfleisch.jpg

hinteren Teil der Welle, wo die Kurbel befestigt ist.
Verwendet man einen manuellen Fleischwolf das erste Mal,
sollte man das erzeugte Hackfleisch vor der Zubereitung
nochmals prufen, eventuell 10sen sich kleine Teile des
verzinnten Stahlguss, also der Legierung, und gehen in das
Hackfleisch Uber. Das manuell hergestellte Hackfleisch riecht
sehr frisch und hat auch beim Anbraten mit Zwiebeln,
Lauchzwiebel und Knoblauch einen sehr angenehmen frischen
Geruch. Auf Dauer wird aber vermutlich kein Weg an einem
automatischen Fleischwolf vorbeifihren, der mit einer hohen
Wattzahl das Hackfleisch bequemer durch die Maschine jubelt.

Hackfleisch im Fleischwolf herstellen. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wurzen. Zwiebeln, Knoblauchzehen und
Lauchzwiebeln schalen und kleinschneiden. Peperoni ebenfalls
kleinschneiden. Olivenol in einem Topf erhitzen. Hackfleisch
und das Gemuse hinzugeben und anbraten. Dann bei zugedecktem
Topf bei geringer Hitze kocheln und etwas Flussigkeit ziehen
lassen. Die kleingeschnittenen Peperoni und die gerebelten
Gewlrze hinzugeben. Die Tomaten mit Saft in einer hohen
RiUhrschissel mit einem Plurierstab mixen und dazugeben.
Zugedeckt bei geringer Temperatur ca. 1 Stunde kdcheln lassen,
damit sich die Aromen verbinden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Eventuell ist die Menge der entstandenen Sauce
Bolognese fur die Lasagne zu viel, aber der Rest kann am
darauffolgenden Tag z.B. fur eine Pizza verwendet werden.

Teigplatten:



Die Zutaten fur den Nudelteig

Mehl auf einem groBen Holzbrett aufschutten. In die Mitte eine
kleine Grube machen und Ei, 01, Wasser und eine Prise Salz
hineingeben. Mit dem Mehl von auBen langsam zuschutten und
dann einen nicht zu klebrigen Teig kneten. Ist der Teig zu
klebrig, noch etwas Mehl hinzugeben. Ist der Teig zu trocken
und bindet nicht richtig, noch 1-2 EL Wasser hinzugeben.
Kraftig kneten, in Folie packen und 1 Stunde ruhen lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/03/Zutaten_Nudelteig.jpg
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Vier Nudelplatten, in der Starke noch nicht mit einem
Holzbrett plan gedruckt

Die Nudelmaschine auf Starke 5 einstellen, einzelne Stucke aus
dem Nudelteig herausbrechen, in langliche Stiicke entsprechend
der Breite der Nudelmaschinenwalze rollen und diese nach und
nach in der Nudelmaschine zu insgesamt sechs didnnen, moglichst
langlichen, rechteckigen Teigplatten walzen. Eventuell die
gewalzten Nudelplatten manuell rechteckig zurechtdrucken.
Gelingt dies nicht, dann die Teigplatten mit einem Messer
manuell zu solchen rechteckigen Teigplatten schneiden.
Nudelabfalle beim Zurechtschneiden konnen wieder verknetet und
nochmals zu Teigplatten gewalzt werden. Die Teigplatten auf
ein frisches Geschirrtuch geben, mit einem ebenen Holzbrett in
der Starke nochmals einheitlich ein wenig pressen und ruhen
lassen.

Lasagne:

Den Backofen auf 200° C erhitzen. Eine grolle oder zwei kleine
Auflaufformen mit Olivenol betrdufeln. In die grolse
Auflaufform zwei Nudelplatten nebeneinanderlegen, in die zwei
kleinen jeweils eine hineinlegen. Jeweils mit 2-3 EL Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/03/Nudelplatten_Lasagne.jpg

Bolognese bestreichen, etwas Sahne daruber geben und mit
geriebenem Kase bestreuen. Dies jeweils noch zweimal
wiederholen. Abschliellend mit Salz wurzen. Die Auflaufform(en)
mit der Lasagne fur 20 Minuten auf mittlerer Stufe in den
Backofen schieben. Nach dem Garen auf zwei groflen Tellern
anrichten.

Spanferkelschulter in Pilz-
Sauce mit Kartoffelklosen

. 4l
Spanferkelschulter-Scheiben mit Kartoffelkldosen in
Pilz-Sauce, mit Schnittlauch garniert

Mein Schlachter hatte mir eine prachtige Spanferkelschulter
geliefert, satte 2 kg schwer. Auch ohne den Schulterknochen
sollte die Schulter noch ca. 1,5 kg haben, soviel, dass ich
als Einzelperson bestimmt 3 Tage davon essen kann.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/18/spanferkelschulter-in-pilz-sauce-mit-kartoffelklosen/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/18/spanferkelschulter-in-pilz-sauce-mit-kartoffelklosen/
https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/18/spanferkelschulter-in-pilzsauce-mit-kartoffelklosen/spanferkelschulter_serviert/

Nichtsdestotrotz ist das Rezept flur vier Personen.
Zutaten:

= 1 Spanferkelschulter, ca. 2 kg

= 3 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 500 g Champignons

= 1 Schuss trockener Weillwein
=1 1 Gemusefond

10 Wacholderbeeren
10 Pimentkdrner

10 Pfefferkorner

3 Lorbeerblatter
=1 Sternanis

= 2 Kardamomkapseln
=L TL Senfkorner

= Salz

= Pfeffer

= Paprika

= gewlrztes Olivenol

= Schnittlauch
= 12 Kartoffelklose

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.



Die frische, 2 kg schwere Spanferkelschulter

Eigentllich wollte ich die Spanferkelschulter vor der
Zubereitung entbeinen, um nur das Fleisch zuzubereiten. Der
Schulterknochen ist jedoch so verzweigt, dass ich es dann nach
einigen Versuchen doch gelassen und ihn im Ganzen zubereitet
habe.

Schalen Sie die Schalotten, die Knoblauchzehen und
Lauchzwiebeln. Vierteln Sie die die Schalotten der Lange nach,
halbieren die Knoblauchzehen und schneiden die Lauchzwiebeln
in grobe Stucke. Schneiden Sie die Champignons in feine
Streifen. Braten Sie Schalotten, Knoblauch und Lauchzwiebeln
in dem gewlrzten Olivendl in einem Brater an. Wenn das Gemuse
angebraunt ist, nehmen Sie es heraus und geben Sie die
Champignons hinzu. Braten Sie sie ebenfalls an, bis sie ein
wenig Flussigkeit gezogen haben. Nehmen Sie danach die
Champignons ebenfalls aus dem Brater heraus.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/18/spanferkelschulter-in-pilzsauce-mit-kartoffelklosen/spanferkelschulter_aufgetaut/

Spanferkelschulter auf der Hautseite
angebraten ..

Wirzen Sie die Spanferkeltschulter von beiden Seiten mit Salz,
Pfeffer und Paprika. Geben Sie von dem gewlrzten Olivendl in
den Brater und braten Sie die Schulter von beiden Seiten
jeweils ca. 3—-4 Minuten an. Dann 16schen Sie mit einem grof3en
Schuss WeilBwein ab und geben den Gemisefond hinzu. Dann geben
Sie das Gemuse und die Pilze wieder hinzu.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/18/spanferkelschulter-in-pilzsauce-mit-kartoffelklosen/spanferkelschulter_fleischseite/

o
und auf der Fleischseite
angebraten

Geben Sie die Gewlirze im Ganzen in ein Gewurzsackchen, das Sie
einfach in die Bruhe der Spanferkelschulter legen, mitkdcheln
und danach ganz einfach wieder entfernen konnen.

Erhitzen Sie den Backofen auf 180° C Umlufttemperatur. Geben
Sie den Brater mit der Spanferkelschulter hinein. Wenn das
Innere des Braters die entsprechende Temperatur erreicht hat
und die Sauce leicht kochelt, reduzieren Sie die Temperatur
auf 160° C und lassen alles ca. 1 Stunde im Backofen garen.

Bereiten Sie ca. 20 Minuten vor Ende der Garzeit die
Kartoffelknodel zu. Sie konnen sie frisch zubereiten, ich habe
jedoch aus Zeitgrinden zu den Kartoffelknodeln aus der Packung


https://www.nudelheissundhos.de/2013/01/18/spanferkelschulter-in-pilzsauce-mit-kartoffelklosen/spanferkelschulter_hautseite/

bei meinem Discounter gegriffen. Schneiden Sie die
Spanferkelschulter in dunne Scheiben, richten sie mit den
Kartoffelknodeln auf den Tellern an, ubergiellen alles mit der
Pilz-Sauce und garnieren alles mit kleingeschnittenem
Schnittlauch.

Erbsensuppe mit Schweineohr
und Steckruben

Erbsensuppe mit Schweineohr wund Steckriuben, mit
Schnittlauch garniert

Diesmal die angeblich ,klassische” Zubereitung — gemals einiger
Kollegen und anderer Koche — mit Erbsensuppe. Das Rezept ist
fur zwel Personen.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/12/erbsensuppe-mit-schweineohr-und-steckrueben/
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» 250 g geschalte, grine Erbsen

= 1 Schweineohr, vorher im Gemusesud gegart

-5 Steckribe

» 4-5 Zweige Liebstockl

4 Tassen vom Gemusesud, in dem das Schweineohr gekocht
wurde

= 4 Tassen Wasser

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: ca. 2 % Stdn.

Erbsen mit Steckruben, Liebstockl und Gewlrzen

Die Erbsen in einen grollen Topf geben. Den Gemisesud und das
Wasser hinzugeben. Die halbe, geschalte und in grobe Stucke
geschnittene Steckrube hinzugeben. Dann den kleingeschnittenem
Liebstockl. Schlielflich kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen.
Lassen Sie alles zwei Stunden bei geringer Hitze mit
zugedecktem Topf kocheln.

Die Erbsen quellen dabei auf und setzen sich am Boden des
Topfes ab. Die Steckribensticke schwimmen jedoch oben. Nehmen


https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/12/schweineohren-die-dritte/erbsen_mit_steckrueben/

Sie nach der Garzeit die Steckriubenstlicke mit einem
Schopfloffel heraus. Purieren Sie die gekochten Erbsen in der
Briuhe mit einem Purierstab fein, so dass es eine purierte
Suppe ergibt.

Geben Sie die Steckrubensticke wieder hinein. Schneiden Sie
das Schweineohr quer in zwei Halften und dann langs in diunne
Streifen. Geben Sie sie in die Suppe hinein und erhitzen die
Suppe. Nochmals abschmecken, bei Bedarf eventuell mit einem
halben Bruhwurfel flur eine Gemusebrihe nachwlrzen.

Ubrigens, wenn Sie es gern etwas scharfer méchten: Die
Erbensuppe kann gut 1-2 Chilischoten an Scharfe vertragen.
Diese sollten Sie aber von Anfang an mitkocheln.

In groBen Suppentellern anrichten und mit kleingeschnittenem
Schnittlauch garnieren.

Gebratenes Schweineohr mit
Sauerkraut und Rihrei mit
Speck


https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/11/gebratenes-schweineohr-mit-sauerkraut-und-ruehrei-mit-speck/
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https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/11/gebratenes-schweineohr-mit-sauerkraut-und-ruehrei-mit-speck/

Gebratenes Schweineohr (links vorne), Sauerkraut
(hinten) und Ruhrei mit Speck (rechts vorne), mit
Schnittlauch garniert

Diesmal habe ich das zuvor im Gemisesud gekochte Schweineohr
kleingeschnitten und in Butter angebraten. Dazu Sauerkraut -
in ein wenig trockenem Weilwein gegart — und Rihrei mit in
Butter gebratenem Speck. Das Gericht ist etwas fett, es bietet
sich also an, nach dem Verzehr einen kleinen, eisgekuhlten
Korn oder Schnaps fur die Verdauung zu geniellen. Das Rezept
ist fur eine Person.

Zutaten:

= 1 Schweineohr, zuvor in Gemusesud gekocht
=2 Eier

= 75 g geraucherten, durchwachsenen Speck

» 150 g Sauerkraut (aus dem Glas)

- etwas trockener Weillwein

» Salz

 Pfeffer

» Butter


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/12/Gebratenes_Schweineohr.jpg

Zubereitungszeit: 30 Min.

Schneiden Sie den Speck in kleine Stlcke und braten ihn in
einer kleinen Pfanne in Butter schon kross an. Herausnehmen
und warmstellen. Scheiden Sie das gekochte Schweineohr einmal
quer in zwei Halften und dann langs in kleine Streifen.
Erhitzen Sie Butter in einer groBBen Pfanne und geben die
Butter, in der Sie den Speck gebraten haben, hinzu.

Braten Sie das kleingeschnittene Schweineohr in der Pfanne fur
10—15 Minuten bei standigem Wenden braun und kross an. Das
Schweineohr zeigt ahnliche Eigenschaften beim Braten in der
Butter wie Pansen, der auch zu den Innereien gehdrt. Es wird
mit zunehmendem Anbraten schon kross und knusprig, aber
geliert auch ein wenig in der Pfanne und bildet Flussigkeit.

Parallel dazu verquirlen Sie zwei Eier in einer Schussel,
salzen und pfeffern sie und braten sie in einer zweiten
Pfanne. Auf einem Teller anrichten und den gebratenen Speck
daruber geben. Die gebratenen Schweineohrsticke ebenfalls auf
dem Teller anrichten und alles warmstellen. Nun noch das
Sauerkraut in der Pfanne in der Butter erhitzen, ein wenig
WeilBwein hinzugeben und flr einige Minuten kdcheln. Ebenfalls
auf dem Teller anrichten. Schnittlauch klein schneiden und das
Gericht damit garnieren.

Frittierte Schweineohren


https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/10/frittierte-schweineohren/
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Rohe Schweineohren

Von meinem Schlachter brachte ich dieses Mal sech
Schweineohren mit. Die Ohren sind ziemlich grof8, groBer als
eine Handflache mit den Fingern dazu. Ich habe sie zunachst in
einem Gemusesud mit viel Suppengemise gekocht. Das Schweineohr
besteht eigentlich — wie wir es von unseren Ohren her kennen —
aus Knorpel, das mit einer Hautschicht umgeben ist. Durch das
lange Kocheln im Sud ist dann aber auch der Knorpel essbar.

Der Gemiusesud, der nach dem Kdcheln udbrig bleibt, nachdem man
die Ohren und das mitgekochelte Gemuse entfernt hat, hat einen
grollen Vorteil: Der Gemusefond geliert sehr schnell und bildet
durch die mitgekochten Schweineohren in kaltem Zustand festen
Aspik. Also, in warmem Zustand noch mit einem Briuhwirfel ein
wenig unterstiutzt und mehr Geschmack gegeben und dann mit
Aspik in der Gefriertruhe fiur die weitere Verwendung fur
Saucen einfrieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/12/Schweineohren_roh.jpg
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Schweineohren in einem Gemusesud gekocht wund
zerkleinert

Mein erster Versuch war der, ein Schweineohr kleingeschnitten
in der Friteuse zu fritieren. Das bot sich als erstes an.
Also, ein Schweinohr aus dem Sud nehmen, in kleinere Stucke
schneiden, das Fett in der Friteuse auf 180 2C erhitzen und
die Schweineohrstiucke im siedenden Fett ca. 5 Minuten
frittieren.

Die Friteuse hat ein einfaches Wirkprinzip: Je weniger
Gerausche das siedende Fett macht, desto mehr Wasser ist aus
dem Fritiergut entwichen, desto mehr ist es gegart und desto
eher ist man am Ende des Fritierprozesses.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/12/Schweineohren_gekocht.jpg

-

Fritierte Schweineohrensticke

Von dem groBBen Schweineohr blieben am Ende nur einige knusprig
und kross frittierte Stucke Uber, die man einfach ,so
weghauen” konnte. Ich schlage vor, diese Zubereitung far
Partys zu verwenden, wenn man Krosses zum Knabbern braucht.
Dazu eignet es sich sehr gut.

Adventsexperiment:
Schweinebraten in
Weihnachtsplatzchen mariniert


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/12/Schweineohren_fritiert.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/09/adventsexperiment-schweinebraten-in-weihnachtsplatzchen-mariniert/
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https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/09/adventsexperiment-schweinebraten-in-weihnachtsplatzchen-mariniert/

Mit Weihnachtsplatzchen marinierter Schweinebraten mit
Eierspatzle, viel Sauce und mit Schnittlauch garniert

Endlich wieder ein Gericht ganz nach dem ,Nudelheissundhos*-
Motto: Fleisch mit Pasta und viiiiiiel Sauce! Aber beginnen
wir von vorne: Ich sall vor den beiden Tuten mit
Weihnachtsplatzchen, die mir meine Mutter — wie immer seit 30
Jahren zur Adventszeit — geschickt hatte. Mir schmecken diese
Platzchen seit einigen Jahren nicht mehr, weil es immer die
gleichen Platzchen sind. Mancher bezeichnet das als Tradition,
ich bezeichne das als fehlende Kreativitat und Inspiration,

Neues auf den Weg zu bringen.

Also, was kann man mit Weihnachtsplatzchen noch machen, als
sie an einem Adventssonntag zu essen? Ich dachte mir: Mit
ihnen kochen! Die erste Idee, die ich hatte, war, einige der
Platzchen in einem Morser zu zerkleinern, einen Braten damit
zu panieren, ihn in Butter anzubraten und dann eine Sauce
zuzubereiten.

Dann sagte mir jedoch ein Nachbar, dem ich diese Idee
unterbreitete und der ausgebildeter Koch ist, dass dies
problematisch werden konne. Die Weihnachtsplatzchen und die


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/12/Braten_mit_Weihnachtsplaetzchen.jpg

darin verwendeten Gewurze wie Zimt, Vanille, Koriander usw. 1n
der Panade konnten beim Anbraten leicht schwarz werden und
diese Bitterstoffe dann in die Sauce uUbergehen. Das erschien
mir einleuchtend. Er schlug stattdessen vor, die zerkleinerten
Weihnachtsplatzchen in Olivendl zu geben, den Braten darin fur
mehrere Stunden zu marinieren und so die Geschmacksstoffe auf
den Braten zu ubertragen. Gesagt, getan, so habe ich es dann
auch gemacht. Das Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:

» 600 g Karbonadenlachs (oder ein anderer Schweine- oder
auch Kalbsbraten)

» 8—10 Weihnachtsplatzchen

= Olivenol

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

=2 TL eingelegte grune Pfefferkorner

=5 ¢l Weinbrand (uber 30 % Volumenalkohol)
= 100 ml trockener WeiBwein

= 200 ml Gemusefond

= 100 ml Sahne

=2 EL von der Weihnachtsplatzchenmarinade

= Salz

 Pfeffer

= frisch gemahlener Koriander
= Butter

» 400 g Eierspatzle
Marinierzeit: 24 Stdn. | Zubereitungszeit: 1 Std.

Verwenden Sie verschiedene Weihnachtsplatzchen wie
Buttergeback, Spritzgeback, Anisplatzchen, Zimttaler,
Lebkuchen oder ahnliches, jedoch kein reines Marzipangeback
oder Platzchen mit viel geschlagenem Eiweifls, weil sich



letztere nicht zum Zerkleinern im Morser und fur eine Marinade
eignen. Zerkleinern Sie die Platzchen in einem MOrser, geben
alles in einen Gefrierbeutel, geben eine ordentliche Menge
Olivenol hinzu und dann den Braten. Verschliellen Sie den
Gefrierbeutel, kneten den Beutel mit dem Braten und der
Marinade mehrere Minuten ordentlich durch und legen ihn uber
Nacht in den Kihlschrank.

Schalen Sie Zwiebel und Knoblauchzehen und schneiden sie
ebenso wie die Lauchzwiebeln klein. Braten Sie sie einem
groBen Topf mit Butter an. Geben Sie die Pfefferkdrner hinzu.
Alles ein wenig kocheln und Flussigkeit ziehen lassen. Alles
aus dem Topf nehmen und warmstellen. Geben Sie erneut Butter
in den Topf, nehmen den Braten aus der Marinade, wurzen ihn
von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Koriander und braten
ihn von beiden Seiten mehrere Minuten an. Die Marinade
aufbewahren. Nachdem Sie den Braten von beiden Seiten
angebraten haben, geben sie das Gemuse wieder hinzu. Dann den
Weinbrand. Flambieren Sie alles, bis der Alkohol des
Weinbrands verbrannt ist.

Loschen Sie mit dem WeiBwein ab. Dann geben Sie den Gemusefond
hinzu und schlielBlich noch die Sahne. Geben Sie auch noch 2 EL
der Marinade mit den gemahlenen Weihnachtsplatzchen dazu.
Lassen Sie alles im Topf mit Deckel darauf etwa 30 Minuten
kocheln, bis der Braten a point gegart ist und die Sacue sich
gebunden hat. 15 Minuten vor Ende der Garzeit bereiten Sie
noch die Pasta zu. Mangels echter, frischer, italienischer
Pasta musste ich diesmal zu schwabischen Eierspatzle greifen,
aber auch diese taten ihren Dienst.

Den Braten in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten, die

Spatzle darauf anrichten, mit viiiiiiel Sauce ubergieRBen und
mit frischem Schnittlauch garnieren.

Fazit? Adventsexperiment missglickt, weil fast nichts von dem
Aroma der Weihnachtsplatzchen in den Braten oder die Sauce
ubergegangen ist — bis auf eine gewisse SuBe in der Sauce.



Erfolg, weil es dennoch einen Braten mit hervorragender Sauce
und Pasta ergeben hat.

Schweinekrustenbraten 1n
Sherry-Krauter-Sahne-Sauce

Schweinekrustenbraten mit Speckscheiben und Kartoffeln
in Sherry-Krauter-Sahne-Sauce

Dieser Schweinebraten mit schdéner Kruste gelingt in dieser
Sauce mit Sherry, Sahne und vielen frischen Krautern sehr gut.
Je nach personlichem Geschmack konnen Sie bei den Krautern fir
die Sauce variieren, etwas mehr oder weniger Minze oder eben
Melisse nehmen. Oder ganz andere Krauter verwenden, die Sie
gerade frisch vorratig haben, wie Thymian, Majoran, Estragon
oder Petersilie. Das Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2012/12/03/schweinekrustenbraten-in-sherry-krauter-sahne-sauce/
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= 600 g Schweinekrustenbraten, in einer dicken Scheibe
= 1 Scheibe Edamer

= 6—8 Blatter frischer Salbei

» 3 Scheiben geraucherter Bauchspeck

=1 % TL scharfer Senf

= Salz

= Pfeffer

= Koriander

= 3 Zahnstocher zum Zusammenheften

= 2 Zwiebeln

= 4-5 Knoblauchzehen

= Butter

= 100 ml trockener Sherry

= 200 ml Sahne

= 200 ml Gemiusefond

=viele frische Krauter: Rosmarin, Schnittlauch,
Liebstockel, Minze, Melisse, Lorbeer

= 6 Wacholderbeeren

= frischer Muskat

=1 % EL Mehl

= 300—400 g Kartoffeln

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.

Schneiden Sie die dicke Scheibe des Schweinekrustenbratens
langs in der Mitte auf, als wenn Sie ihn fir ein Cordon Bleu
fillen wollten. Dann nehmen Sie die Scheibe Edamer, falten sie
in der Mitte und belegen sie im Inneren mit den
Salbeiblattern. Die gefaltete Kasescheibe schieben Sie dann 1in
den aufgeschnittenen Schweinebraten. Dann wirzen Sie den
Braten von beiden Seiten mit frisch gemahlenem Salz, Pfeffer
und Koriander. Nun nehmen Sie drei Scheiben geraucherten
Bauchspeck und bestreichen sie jeweils mit einem halben
Teeloffel scharfem Senf. Dann wumhidllen Sie den
Schweinekrustenbraten mit den drei Speckscheiben und
befestigen diese mit jeweils einem Zahnstocher durch den



Braten hindurch.
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Schweinekrustenbraten mit Kase und Salbei gefullt und
mit Speckscheiben umhillt

Zerkleinern Sie die frischen Krauter. Schalen Sie Zwiebeln und
Knoblauchzehen und schneiden sie in kleine Stucke. Erhitzen
sie in einem grolBen Topf Butter und braten Sie Zwiebeln und
Knoblauchzehen darin an. Alles etwas kocheln und ein wenig
braun werden lassen. Dann geben sie den Sherry, die Sahne und
den Gemisefond hinzu. Geben Sie ebenfalls die frischen Krauter
und die Wacholderbeeren hinzu und wilrzen alles mit frischer
Muskatnuss. Lassen Sie alles ein wenig reduzieren.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/12/Schweinekrustenbraten_mit_Speckscheiben.jpg

Dann geben Sie den Schweinekrustenbraten in die Sauce hinzu.
Auch wenn die Sauce den Braten nicht ganz bedeckt, lassen Sie
ihn bei abgedecktem Topf einfach ca. 1 Stunde kdcheln. Wobei
Sie den Braten nach 30 Minuten einmal umdrehen, damit er von
beiden Seiten in der Sauce gegart wurde.



https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/12/Schweinekrustenbraten_Kraeuter.jpg
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Schweinekrustenbraten im Topf in der Krautersauce

Setzen Sie ca. 20 Minuten vor Ende der Garzeit die Kartoffeln
auf und garen sie. Da ich fast immer Biokartoffeln kaufe,
bereite ich diese mit Schale zu und schale sie nicht vor der
Zubereitung. Sie werden auch mit Schale serviert.

Vor dem Servieren dicken Sie die Krautersauce noch mit etwa
1 %5 EL Mehl ein, damit sie ein wenig samiger wird. Nehmen Sie
dann zum Zubereiten den Schweinekrustenbraten aus der
Krautersauce heraus und halbieren ihn fur zwei Personen.
Richten Sie jeweils einen Teil auf einem Teller an, geben die
gegarten, eventuell zerkleinerten Kartoffeln hinzu und
ibergieRen alles mit viel Krautersauce. Ubrigens, wenn sie vom
Braten noch etwas Ubrig haben, auch am darauffolgenden Tag ist
er mit frischer Tagliatelle rosso und viel Krautersauce
uberaus schmackhaft.

Auch am darauffolgenden Tag mit frischer Tagliatelle
rosso eine schone zweite Portion


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/12/Schweinekrustenbraten_2_Portion.jpg

Schweinekrustenbraten in
dunkler WeiRbier-Sauce

Braten mit Kruste, Kartoffeln und Sauce

Ein kulinarischer Nord-Sid-Dialog. Schweinebraten mit dunkler
WeiBbier-Sauce mit Franziskaner WeiBbier. Dies mit rein
norddeutschen Zutaten zuzubereiten ist schwierig, ich kenne
kein norddeutsches dunkles oder Schwarzbier. Da kame nur
Kostritzer in Frage, aber das ist nicht nord-, sondern
ostdeutsch. Das Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:

= 500 g Schweinekrustenbraten
= 3 Kalbsknochen, gern auch 1-2 Markknochen

=1 grolle Karotte
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1 Stange Lauch

1 kleines Stuck Knollensellerie
frisches Kraut vom Knollensellerie
1 rote Zwiebel

1 weille Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=2 EL Tomatenmark
» 4-5 Zweige frischer Majoran
= 2 frische Lorbeerblatter

= 0,5 1l dunkles WeiRbier
= 250 ml Gemusefond

= reichlich Kummel
= Salz

= Pfeffer

=1 TL Zucker

= Olivenol

= 500 g Kartoffeln

Zubereitungszeit: ca. 2 Stdn.

Wirzen Sie den Schweinebraten und die Knochen mit Salz,
Pfeffer und Kimmel von allen Seiten. Schalen Sie Karotte,
Zwiebeln und Knoblauchzehen. Schneiden Sie das Gemuse in grobe
Stucke. Es ist nur Geschmackstrager fur die Sauce und wird nur
mitgekocht.

Ein grolBerer Schweinebraten von 1-1,5 kg sollte in einem
Brater im Backofen bei ca. 220 °C fiur 1-2 Stdn. zubereitet
werden, dieser kleine Schweinebraten mit 500 g kann in einem
groBen Topf auf dem Herd gegart werden.

Erhitzen Sie Olivenol in einem grofBen Topf. Braten Sie den
Braten und die Knochen von allen Seiten gut an, den Braten
jedoch nicht auf der Schwarte. Der Braten und die Knochen
sollen nicht anbrennen, aber sehr braun werden und viele
braune Roststoffe im Topf hinterlassen. Nehmen Sie den Braten



und die Knochen danach wieder heraus.

Geben Sie das Gemuse hinein. Braten Sie es ebenfalls kraftig
an. Nicht anbrennen lassen, aber das Gemuse soll ebenfalls
viele Roststoffe hinterlassen, die Sie mit dem Kochloffel ab
und zu vom Topfboden 1l1dsen. Nehmen Sie dann das Gemuse
ebenfalls wieder heraus.

Wenn fast kein Ol oder keine Flissigkeit mehr im Topf ist,
geben Sie ein wenig Ol hinein. Geben Sie nun den Zucker in den
Topf und lassen ihn ein wenig karamellisieren. Dann das
Tomatenmark. Das Tomatenmark soll ebenfalls kraftig braun
anbraten, aber nicht schwarz verbrennen. Immer gut mit dem
Kochloffel dabei rihren. Dann mit einem Drittel des dunklen
WeiRbiers abloschen. Es bildet sich sofort eine dunkelbraune,
dickflussige und samige Sauce.

Nun geben Sie den Braten, die Knochen, das Gemuse und die
Krauter im Ganzen hinzu und loschen mit einem weiteren Drittel
des Biers ab. Dann geben Sie noch den Gemusefond hinzu und
lassen alles ohne Deckel bei geringer Hitze 1 Stunde kocheln
und reduzieren. Wenn die Sauce nach 1 Stunde noch nicht den
gewunschten Geschmack hat, geben Sie noch etwas Bier hinzu und
lassen alles nochmals 30-60 Minuten reduzieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken brauchen Sie nicht, die RoOststoffe, die
Gewlrze, das Bier und der Fond bringen genugend
Geschmacksstoffe flur die Sauce mit.

Kurz vor Ende der Garzeit schalen Sie die Kartoffeln und
lassen sie in kochendem Wasser 20 Minuten kochen. Nehmen Sie
den Braten heraus, schneiden ihn in Scheiben und richten ihn
auf zweli Tellern an. Geben Sie die Kartoffeln hinzu. Sieben
Sie die Sauce durch ein grolBes Kuchensieb, so das nur die
reine, dunkelbraune Sauce ubrigbleibt. Geben Sie genigend von
der Sauce uUber den Braten und die Kartoffeln.

Da von der leckeren Sauce vermutlich noch Ubrigbleibt, koénnen
Sie diese portionsweise einfrieren und fur andere



Fleischgerichte verwenden.

Gulasch mit Waldpilzen auf
Krauterknodeln

Gulasch mit Pfifferlingen wund Maronen auf
Krauterknddeln mit viel leckerer Sauce

Mein turkischer Lebensmittelhandler hatte Waldpilze geordert
und angeboten — Pfifferlinge und Maronen. Da habe ich doch
glatt zugegriffen und jeweils ein Pfund gekauft. Damit habe
ich dieses Gulasch zubereitet, und wenn Sie die Sauce bei
geoffnetem Topf gut 2-3 Stdn. kocheln und reduzieren lassen,
bekommen Sie eine aulBerst schmackhafte Sauce, die Sie mit
allen moglichen Beilagen servieren konnen. Das Gericht ist fir
zwel Personen.

Zutaten:
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« 250 g Schweinegulasch

« 100 g Speck

« 2 groRe Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

* 1 rote thailandische Chilischote
e 10 g frischer Ingwer

e 100 g Maronen

e 100 g Pfifferlinge

e 1 grolBe Fleischtomate

e 500 ml trockener Weillwein

« 100 ml Gemusefond

e 200 ml Sahne (mindestens 30 % Fett)
e 5 dl Weinbrand

e L Zitrone

e 4-5 grolBe Zweige frischer Majoran
* 3 Zwelige frischer Rosmarin

e 6 grolle Blatter frischer Salbei

e 1 Lorbeerblatt

* Salz

 Pfeffer

 Olivenol

6 Krauterknoddel
Zubereitungszeit: 2 1/2 Stdn.

Geben Sie das Olivendl in einen groRen Topf, erhitzen es und
braten Sie das Gulasch und den Speck im Olivenol an. Geben Sie
eventuell auch die Speckschwarte des verwendeten Specks hinzu,
da dies der Sauce Geschmack gibt. Lassen Sie alles ein paar
Minuten kocheln, bis es etwas Brihe gezogen hat. Geben Sie den
Weinbrand hinzu und flambieren Sie alles fur etwa 30 Sekunden.

Schneiden Sie die Zwiebeln in feine Streifen und die
Knoblauchzehen in feine Scheiben. Geben Sie beides zu dem
Gulasch hinzu. Fugen Sie dann den kleingeschnittenen Ingwer,
die frischen Krauter und die Chilischote im Ganzen und das



Lorbeerblatt hinzu.
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Frische Pfifferlinge und Maronen

Schneiden Sie die Maronen und die Pfifferlinge in dunne
Scheiben. Gehen Sie sie zu dem Gulasch hinzu. Dann schneiden
Sie die Tomate in kleine Wurfel und geben sie auch noch hinzu.

Loschen Sie das Gulasch mit % Liter trockenen WeiBwein ab,
dazu 200 ml Sahne und 100 ml Gemusefond. Geben Sie ebenso den
Saft der halben Zitrone hinzu. Wurzen Sie alles mit Salz und
Pfeffer und lassen alles 2-3 Stdn. bei geringer Hitze im
gedffneten Topf kocheln und reduzieren.

Kurz vor Ende der Garzeit bereiten Sie die Krauterknodel zu.
Sie konnen sie naturlich selbst zubereiten, ich habe diesmal
jedoch auf Knodel meines Discounters zuruckgegriffen.

Vor dem Anrichten nehmen Sie die ganzen Krauter, die
Chilischote und das Lorbeerblatt heraus. Bereiten Sie die
Krauterkndodel auf einem groBen Teller an, geben das Gulasch
hinzu und garnieren alles mit etwas Krautern.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/10/Pfifferlinge_Maronen.jpg

Schweinekrustenbraten mit
Kartoffeln und
Pfifferlingrahmsauce
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Angerichteter Schweinekrustenbraten mit Kartoffeln und
Pfifferlingrahmsauce

Dies ist ein Braten, wie ich ihn auf meine eigene ,klasssische
Art“ mindestens einmal im Monat zubereite. Im Brater im
Backofen und mit ganzen Gewlrzen im Gewulrzsackchen, die in der
Sauce mitkocheln. Das Rezept ist fur zwei Personen.


https://www.nudelheissundhos.de/2012/09/25/schweinekrustenbraten-auf-meine-klassische-art/
https://www.nudelheissundhos.de/2012/09/25/schweinekrustenbraten-auf-meine-klassische-art/
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500 g Schweinekrustenbraten mit Speckschwarte, 1in

Rautenform eingeritzt
Zutaten:
* 500 g Schweinekrustenbraten

rote Zwiebel

weille Zwiebel

Lauchzwiebeln

Spitzpaprika

Knoblauchzehen

rote thailandische Chilischote

[ ]
H U WA R

e 1 grolBer Zweig frischer Rosmarin
* 6 Blatter frischer Salbei
* mehrere Zweige frischer Thymian

1 TL KorianderkoOrner
2 Kardamomkapseln
* L Sternanis
2 Lorbeerblatter
2 kleine Zimtstangen


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/09/Schweinekrustenbraten.jpg

6 Wacholderbeeren
6 Pimentkorner
2 Nelken

« 20 g Palmzucker

e 1 grolBer Schuss Weinbrand
* 400 ml Gemusefond

e 250 ml trockener Weillwein

* Salz

 Pfeffer

 scharfes Paprikapulver
e Butter

e 250 g frische Pfifferlinge

 100-150 ml Creme fraiche (30 % Fett)
* Salz

» Pfeffer

e Butter

* 6—8 mittelgrofe Kartoffel
Zubereitungszeit: 1 % Stn.

Schalen Sie die Zwiebeln und schneiden sie jeweils 1in zwel
Halften. Die Lauchzwiebeln schneiden in in zwei gleich grolSe
Stucke. Die Spitzpaprika, Knoblauchzehen und die Chilischote
lassen Sie ganz. Das Gemuse kochelt nur in der Sauce im Brater
mit, um dem Fleisch und der Sauce Geschmack zu verleihen.

Geben Sie den ganzen Koriander, die Kardamomkapseln, den
Sternanis, die Lorbeerblatter, die Zimtstangen, die
Wacholderbeeren, die Pimentkdrner und die Nelken in ein
Gewlrzsackchen.



Gewurzsackchen mit Koriander, Kardamom, Sternanis,
Lorbeer, Zimt, Wacholderbeeren, Piment und Nelken

Wenn Sie den Palmzucker schon lose gekauft haben, konnen Sie
ihn direkt so verwenden. Ansonsten miussen Sie ihn, wenn er am
Stlick ist, z.B. mit einer Muskatreibe fein reiben. Wirzen Sie
den Schweinekrustenbraten auf allen Seiten mit Salz, Pfeffer
und scharfem Paprikapulver. Erhitzen Sie Butter im Brater und
braten Sie den Braten auf beiden Seiten darin an. Wenn der
Braten genligend angebraunt ist, geben Sie den Palmzucker
hinzu. Der Zucker caramelisiert in der Butter und gibt der
Sauce ihre braune Farbe. Den Zucker mit dem Kochloffel kraftig
in der Butter verruhren.

Loschen Sie den Braten mit einem grofBen Schuss Weinbrand ab
und flambieren sie alles. Vorsicht, mir hatte es auf diese
Weise fast das Gewurzboard abgefackelt, weil die Flammen aus
dem Brater doch sehr hoch steigen. Nach 30 Sek. ist der
Alkohol verbrannt und der Geschmack des Weinbrand bleibt in
der Sauce zuruck. Nun mit dem Gemusefond und dem trockenen
WeilBwein abloschen.

Heizen Sie den Backofen auf 180 °C auf. Geben Sie nun das


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/09/Gewuerzsaeckchen.jpg

Gemuse, die frischen Krauter und das Gemlisesackchen in die
Sauce. Stellen Sie den Brater mit Deckel in den Backofen. Es
braucht 10 Min., bis sich die Zutaten und die Sauce auf diese
Temperatur erhitzen. Stellen Sie nach diesen 10 Min., wenn die
Sauce kochelt, die Temperatur auf 160 °C und garen Sie das
Fleisch dann 40 Min.

Wahrend des Garens konnen Sie die Kartoffeln zubereiten, die
bei 10-12 Stiuck ca. 30 Min. brauchen. Ich kaufe meistens
Biokartoffeln, bereite sie mit Schale zu und schneide sie auch
auf den Teller mit Schale in Scheiben. Die Pfifferlinge
verwenden Sie im Ganzen fiur die Sauce. Die Pilzrahmsauce
konnen Sie erst zubereiten, wenn der Schweinekrustenbraten
gegart ist, da Sie die Sauce vom Braten benotigen. Wenn der
Schweinekrustenbraten gegart 1ist, nehmen Sie das
Gewlrzsackchen und das Gemluse aus der Sauce, giellen diese in
eine Schissel ab und halten den Braten warm. Und die gegarten
Kartoffeln ebenfalls.

Der rosé gegarte Schweinekrustenbraten nach dem
Anschneiden

Braten Sie die Pfifferlinge in einem Topf in Butter an. Lassen


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/09/Gegarter_Schweinekrustenbraten.jpg

Sie sie ein wenig kocheln und wurzen sie dann mit Salz und
Pfeffer. Loschen Sie dann mit der Halfte der Sauce, die sie
vom Braten haben, ab. Dann 100-150 ml Creme fraiche hinzugeben
und ca. 20 Min. bei kleiner Hitze bei offenem Topf reduzieren
lassen.

Servieren Sie auf je einem groBen Teller die in Scheiben
geschnittenen Kartoffeln, dann den ebenfalls in Scheiben
geschnittenen Schweinekrustenbraten wund daruber die
Pilzrahmsauce. Das Ganze garnieren Sie ein wenig mit
kleingeschnittenem Schnittlauch.

Indisches Gulasch mit
Aprikosen


https://www.nudelheissundhos.de/2012/06/15/indisches-gulasch-mit-aprikosen/
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Indisches Gulasch

Ein indisches Gericht, das viel Chili enthalt und ziemlich
scharf ist. Das Fleisch und die Pilze passen sehr gut zu den
Aprikosen und den scharfen Chlilpasten — sul8 und scharf wirkt
dann zusammen harmonisch. Das Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:

* 500 g Schweinefleisch

e 200 g Pilze (Stockschwammchen, Shiitakepilze, Champignons
oder Pfifferlinge, frisch oder aus der Dose)

* 1 grolle Zwiebel

4 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

8—10 Aprikosenhalften aus der Dose

3 EL indische Tikka-Paste (aus dem Asia-Shop)

1 EL indische Tandoori-Paste (aus dem Asia-Shop)

200 ml Wasser


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/06/Indisches_Gericht.jpg

e Salz
e Pfeffer
e Olivenol

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zwiebeln, Knoblauch und Lauchzwiebel klein schneiden. Zusammen
mit dem Gulasch und den Pilzen im heiBen 01 anbraten. Kécheln
lassen, damit sich Flussigkeit ansammelt. Aprikosenhalften,
Tikka- und Tandoori-Paste und das Wasser hinzugeben. 20-30
Min. koécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu
Basmatireis.

Verwundert, dass hier keine Chilischoten hinzugefugt werden?
Das lasst sich ganz schnell klaren, wenn man auf dem Glas der
indischen Tandoori-Paste auf die Bestandteile schaut.
Hauptbestandteil: 90 % Chili! ;-)



